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ABSTRAK 
RUSDIN EKA PUTRA (I 311 07 051) Analisis Pendapatan Pengusaha Coto 
Makassar Yang Menggunakan Jeroan Sapi Lokal Dan Impor Di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara Dan Aroma Coto Gagak). Dibawah Bimbingan 
St. Rohani, sebagai Pembimbing Utama dan Veronica Sri Lestari sebagai 
Pembimbing Anggota. 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pendapatan 
pengusaha coto makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota 
Makassar. Penelitian ini merupakan penilitian model kasus yang mewakili usaha 
warung coto makassar yang menggunakan jeroan lokal dan impor. Sebanyak 2 
responden dipilih sebagai sumber data, data dikumpulkan melalui observasi dan 
wawancara menggunakan perangkat kuesioner. Selanjutnya data diolah 
menggunakan analisa statistik deskriptif yaitu dengan menghitung rata – rata 
pendapatan, persentase dan melakukan penyederhanaan data serta penyajian data 
dengan menggunakan tabel. Kemudian menggunakan rumus pendapatan dengan 
mengurangkan total penerimaan dengan total biaya. Hasil penelitian 
memperlihatkan pendapatan bahwa pendapatan rata-rata Warung Coto Nusantara 
yang menggunakan jeroan lokal adalah Rp. 31.482.715,- Warung Aroma Coto 
Gagak yang menggunakan jeroan impor adalah Rp. 39.463.672,-. Perbedaan ini 
disebabkan oleh bahan dasar jeroan yang digunakan sebagai bahan dasar coto 
makassar dalam menjalankan usahanya. 
 
 Kata kunci: Pendapatan, Jeroan dan Coto Makassar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
RUSDIN EKA PUTRA  (I 311 07 051) Income Analysis Of Coto Makassar 
Entrepreneurs That Use Local And Imported Innards In Makassar City 
(Coto Nusantara And Aroma Coto Makassar Case). Under the guidance by St. 
Rohani as the main supervisor and Veronica Sri Lestari as the members 
supervisor. 
 
The goal of this research is to analyze the income of Coto Makassar 
entrepreneurs that use local and imported innards in Makassar City. This study is 
a case model research that represents Coto Makassar enterprise that use local and 
imported innards. A total of two respondents were observed and interviewed by 
questionnare scale. The data were examined by descriptive statistical analysis by 
sum up income mean, percentage and data simplification and presenting data 
using tables, then using a income formula by subtracting income total with cost 
total. The result of this research find that income mean of Warung Coto Nusantara 
that use local innards is Rp. 31.482.715,-; Warung Aroma Coto Gagak that use 
imported innards is Rp. 39.463.672,-. The difference caused by innards basic 
ingredients that use as basic ingredients of Coto Makassar in the operations of 
their restaurant. 
 
Keywords: income, innards, and coto makassar. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Ketersedian protein hewani lokal secara keseluruhan belum mampu 
memenuhi kebutuhan masyarakat akan protein hewani baik untuk skala regional 
maupun nasional. Walaupun populasi sapi potong di Indonesia mengalami 
peningkatan pada kurun waktu lima tahun terakhir yaitu  12.759.838 ekor (2009) 
menjadi 16.606.803 ekor (2013), tetapi tetap tidak mampu memenuhi kebutuhan 
protein hewani nasional sehingga memaksa pemerintah untuk melakukan impor 
untuk memenuhi kebutuhan protein hewani secara nasional (Statistik Peternakan 
dan Kesehatan Hewan, 2013). 
Melihat kondisi tersebut, pemerintah kemudian melakukan kebijakan 
impor untuk memenuhi kebutuhan protein hewani masyarakat. Tingkat impor 
protein hewani dalam hal ini produk peternakan mengalami peningkatan yang 
sangat signifikan. Dari sisi volume, impor peternakan pada tahun 2012 sebanyak 
1,20 juta ton, atau mengalami peningkatan sebesar 0,93% dibanding volume 
impor tahun 2011 sebesar 1,19 juta ton. Peningkatan ini disebabkan peningkatan 
impor hasil ternak sebesar 12,85% dari 0,91 juta ton pada tahun 2011 menjadi 
1,02 juta ton pada tahun 2012 (Statistik Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2013). 
Implikasi peningkatan impor tersebut  merupakan akumulasi dari tingkat 
konsumsi protein hewani nasional yang semakin tinggi. Tingginya tingkat 
konsumsi itu jelas akan mempengaruhi stabilitas ketersediaan dan konsumsi 
protein hewani nasional yang saat ini masih belum mampu memenuhi kebutuhan 
masyarakat dalam segala aspek produk peternakan. 
 Jika melihat peningkatan impor tersebut, walaupun secara akumulatif 
impor peternakan mengalami peningkatan dalam hal volume, tetapi untuk hasil 
ternak yang berupa jeroan sapi ternyata mengalami penurunan volume impor. 
Dalam kurun waktu 3 tahun (2010-2012), jeroan sapi impor pada tahun 2010 
sebesar 49.593.947 kg, kemudian mengalami penurunan yang signifikan pada 
tahun 2012 dengan volume impor sebesar 7.898.173 kg (Statistik Peternakan dan 
Kesehatan Hewan, 2013). 
Terjadinya penurunan volume impor terhadap jeroan, akan mengakibatkan 
terjadinya penurunan ketersediaan jeroan, dan akan berdampak pada stabilitas 
harga jeroan impor di pasaran. Besar kemungkinan jeroan impor akan mengalami 
kenaikan harga dan mengakibatkan terjadinya persaingan harga antara jeroan 
lokal dan impor dipasaran.   
Kondisi tersebut akan memberikan pengaruh terhadap pengusaha yang 
menitikberatkan kehidupan ekonominya dalam hal ketersediaan jeroan sapi, akibat 
dari penurunan volume jeroan impor dan masih terbatasnya ketersediaan jeroan 
sapi lokal, jelas akan membuat para pelaku usaha bekerja keras agar tetap 
mempertahankan keberadaan dan keberlanjutan usahanya. 
Fenomena ini banyak terjadi dikalangan pengusaha coto makassar yang 
ada di Kota Makassar, dalam usahanya, ada pengusaha coto yang menggunakan 
jeroan sapi impor tetapi ada juga yang tetap menggunakan jeroan sapi lokal, 
tentunya dengan berbagai alasan dan faktor-faktor yang membuat mereka memilih 
jenis jeroan lokal atau impor untuk menjalankan usahanya. Dalam hal yang paling 
penting dari suatu usaha coto, tentu masing-masing pengusaha coto memiliki 
alasan tersendiri untuk menjalankan usahanya dengan pilihan bahan baku jeroan 
sapi yang telah mereka pertimbangkan. Selanjutnya bahan baku yang mereka 
gunakan pasti akan berkorelasi positif dengan pendapatan yang akan mereka 
peroleh.  
Berdasarkan hal tersebut, maka akan dilakukan penelitian tentang 
“Analisis Pendapatan Pengusaha Coto Makassar Yang Menggunakan Jeroan 
Sapi Lokal dan Impor Di Kota Makassar (Kasus Warung Coto Nusantara 
dan Aroma Coto Gagak)”. 
1.2  Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka rumusan masalah dari 
penelitian ini yaitu bagaimana pendapatan pengusaha coto makassar yang 
menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar ? 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana pendapatan 
pengusaha coto makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota 
Makassar. 
1.4 Kegunaan Penelitian 
Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai bahan informasi dan 
pertimbangan bagi pihak-pihak yang berminat atau pihak pelaku usaha coto 
makassar serta sebagai bahan referensi bagi peneliti lain berikutnya. 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Tinjauan Umum Jeroan Sapi 
Jeroan adalah bagian-bagian dalam tubuh (hewan) yang sudah dijagal. 
Biasanya yang disebut jeroan adalah semua bagian kecuali otot dan tulang. 
Tergantung dari budaya setempat, berbagai bagian jeroan dapat dianggap sebagai 
sampah atau makanan mahal. Jeroan yang tidak digunakan secara langsung untuk 
konsumsi manusia atau binatang diproses lebih lanjut untuk 
menghasilkan makanan hewan, pupuk, atau bahan bakar (Anonim
a
, 2014). 
Susianti (2007) mengemukakan bahwa jeroan sapi merupakan otot lepas 
atau isi dalam yang terdiri dari organ pencernaan, organ penafasan, organ 
genetalia, dan organ sekresi yang tidak termasuk dalam karkas. daging  secara 
umum dimaknai sebagai bagian dari tubuh hewan yang dapat dikonsumsi. Selain 
daging dikenal pula ”jeroan”. Nama yang terakhir disebut adalah organ tubuh 
hewan bagian dalam, yaitu usus dan bagian-bagiannya.  
 Secara umum, jeroan mengandung banyak zat gizi, di antaranya 
karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral. Vitamin yang terdapat pada 
jeroan adalah B kompleks dan vitamin A, vitamin B12, dan asam folat. Sementara 
mineral yang terkandung dalam jeroan di antaranya zat besi, kalium, magnesium, 
fosfor, dan seng (Anonim
b
, 2014).  
 Ada beberapa zat gizi yang diperlukan tubuh terkandung di dalam jeroan, 
diantaranya karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral. Vitamin utama yang 
ada dalam jerohan yaitu vitamin B khususnya vitamin B1 B12 , asam folat. Selain 
itu adalah vitamin A terutama pada hati. Sedangkan mineral yang terdapat dalam 
jerohan diantaranya zat besi, potasium, magnesium, fosfor, zinc dan lain 
sebagainya. Berikut ini manfaat-manfaat dari jeroan (Anonim
c
, 2014) : 
1. Mencegah dan Mengatasi Anemia 
Pada hati terdapat asam folat dan zat besi, yang sangat dibutuhkan bagi 
para penderita anemia atau kurang darah. Karena asam folat merupakan bahan 
essensial untuk sintesis DNA dan RNA yang penting untuk metabolisme inti 
sel terma suk sel darah merah. Sedangkan zat besi merupakan unsur yang 
penting dalam pembentukan sel darah merah (Hemoglobin). 
2. Menyehatkan Otak 
Di hati, jantung dan ginjal mengandung banyak vitamin B yang sangat 
berguna bagi kesehatan otak. 
3. Baik Bagi Ibu Hamil 
Jeroan mengadung asam folat dan zat besi. Kedua zat ini sangat 
dibutuhkan oleh ibu hamil karena kebutuhan kandungan gizi yang tinggi. 
Namun, meski begitu harus dikontrol pula komsumsinya dikarenakan 
kandungan kolesterol yang tinggi di dalam jeroan, yang bisa pula 
membahayakan ibu hamil. 
4. Meningkatkan Sistem Kekebalan Tubuh 
Zinc dan vitamin A pada sebagian jeroan sangat baik untuk memelihara 
kesehatan jaringan epitel termasuk endotelium pada pembuluh darah. Kedua 
zat gizi tersebut membantu mencegah kerusakan pembuluh darah dan juga 
secara signifikan membantu meningkatkan system kekebalan tubuh. 
2.2 Tinjauan Umum Daging Sapi 
 Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk  
hasil pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta  tidak 
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno, 1994). 
Soeparno (1998) menjelaskan lebih lanjut keadaan fisik daging dapat  
dikelompokkan menjadi (1) daging segar yang dilayukan atau tanpa pelayuan, (2) 
daging yang dilayukan kemudian didinginkan (daging dingin), (3) daging yang 
dilayukan, didinginkan, kemudian dibekukan (daging beku), (4) daging masak, (5) 
daging asap, dan (6) daging olahan. 
Warna daging segar adalah warna merah terang dari oksimioglobin, warna 
daging yang dimasak adalah warna coklat dari globin hemikromogen, warna 
daging yang ditambahkan nitrit adalah warna merah gelap dari 
nitrikoksidamioglobin (Soeparno, 1994). 
Daging sapi banyak memiliki kandungan zat-zat makanan didalamnya. 
Zat-zat makanan yang terdapat pada daging sapi adalah ( Soeparno, 1994) : 
1. Kadar air : 75.0 persen 
2. Protein : 18.5 persen 
3. Lemak : 3.0 persen 
4. Substansi non-protein nitrogen : 1.5 persen 
5. Karbohidrat dan substansi non-nitrogen : 1.0 persen 
6. Konstituen anorganik dan vitamin-vitamin yang larut dalam air dan 
lemak dalam jumlah sangat sedikit : 1.0 persen. 
Daging merupakan sumber utama untuk mendapatkan asam amino 
esensial. Asam amino esensial terpenting di dalam otot segar adalah alanin, glisin, 
asam glutamat, dan histidin. Daging sapi mengandung asam amino leusin, lisin, 
dan valin yang lebih tinggi daripada daging babi atau domba. Pemanasan dapat 
mempengaruhi kandungan protein daging. Daging sapi yang dipanaskan pada 
suhu 70ºC akan mengalami pengurangan jumlah lisin menjadi 90 persen, 
sedangkan pemanasan pada suhu 160ºC akan menurunkan jumlah lisin hingga 50 
persen. Pengasapan dan penggaraman juga sedikit mengurangi kadar asam amino 
(Lawrie 1991). 
2.3 Tinjauan Umum Coto Makassar 
Coto makassar adalah makanan tradisional Sulawesi Selatan yang 
menggunakan daging dan jeroan sebagai bahan utamanya, memiliki nilai gizi 
tinggi serta berbagai rempah-rempah dan minyak dalam pengolahannya (Fatimah, 
2012). 
Coto makassar adalah salah satu kuliner khas Makassar yang berjenis 
makanan berkuah dibuat dengan bahan dasar daging sapi dan jeroan. Daging 
adalah semua jaringan dan semua produk hasil pengolahan jaringan yang sesuai 
untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang 
memakannya. Organ-organ hati, ginjal, limpa dan jaringan otot termasuk daging 
yang biasa dijadikan coto yang dikenal di daerah Sulawesi Selatan. Selain dari 
keanekaragaman sumber daya pangan, daging dapat menimbulkan kepuasan atau 
kenikmatan bagi yang memakannya karena kandungan gizinya lengkap, sehingga 
keseimbangan gizi untuk hidup dapat terpenuhi (Nurjannah, 2006). 
 Coto makassar memang telah menjadi kuliner nusantara yang banyak 
diminati bukan hanya masyarakat Makassar, melainkan seluruh masyarakat 
Indonesia. Dalam menikmati coto makassar, tak terlepas pula dari tradisi 
peramuannya yang secara khusus diolah dalam kuali tanah yang disebut korong 
butta atau uring butta, dan dengan rempah patang pulo atau 40 macam rempah 
(Nurjannah, 2006). 
Menurut Fatimah (2012) bahwa zat gizi makro yang di kandung dalam 1 
porsi coto makassar sudah bisa memenuhi 60% - 70% AKG ketika dijadikan 
sebagai makanan selingan dan angka peroksida untuk keempat formula masih 
dalam batas aman menurut SNI. 
2.4 Tinjauan Umum Tentang Biaya, Penerimaan dan Pendapatan 
 Menurut Supriyono (2000), biaya adalah harga perolehan yang 
dikorbankan atau digunakan dalam rangka memperoleh penghasilan atau revenue 
yang akan dipakai sebagai pengurang penghasilan. 
 Biaya merupakan dasar dalam penentuan harga, sebab suatu tingkat harga 
yang tidak dapat menutupi biaya akan mengakibatkan kerugian. Sebaliknya, 
apabila suatu tingkat hargamelebihi semua biaya, baik biaya produksi, biaya 
operasi maupun biaya non operasi akan menghasilkan keuntungan. Selanjutnya 
dikatakan bahwa biaya variabel adalah biaya yang berubah-ubah disebabkan 
karena adanya perubahan jumlah hasil. Biaya tetap adalah biaya-biaya yang tidak 
berubah-ubah (konstan) untuk setiap tingkatan atau hasil yang diproduksi. Biaya 
total adalah merupakan jumlah dari biaya variabel dan biaya tetap (Swastha dan 
Sukotjo, 1997). 
 Biaya produksi dapat digolongkan dalam biaya tetap dan biaya tidak tetap. 
Biaya tetap adalah biaya yang jumlahnya tetap dan tidak tergantung pada besar 
kecilnya jumlah produksi, hingga batas kapasitasnya yang memungkinkan, 
misalnya sewa tanah, bunga pinjaman, listrik. Sedangkan biaya variabel adalah 
biaya yang berubah-ubah mengikuti besar kecilnya volume produksi, misalnya 
pengeluaran untuk sarana produksi, biaya pengadaan bahan baku, rempah-rempah, 
dan lain sebagainya. (Mulyadi. 2005). 
 Selanjutnya, menurut Mulyadi (2005) biaya dapat digolongkan sebagai 
berikut : 
1. Menurut Objek Pengeluaran. Penggolongan ini merupakan 
penggolongan yang paling sederhana, yaitu berdasarkan penjelasan 
 singkat mengenai suatu objek pengeluaran, misalnya pengeluaran yang 
berhubungan dengan telepon disebut “biaya telepon”. 
2. Menurut Fungsi Pokok dalam Perusahaan, biaya dapat digolongkan 
menjadi 3 kelompok, yaitu: (1). Biaya Produksi, yaitu semua biaya yang 
berhubungan dengan fungsi produksi atau kegiatan pengolahan bahan 
baku menjadi produk selesai. Biaya produksi dapat digolongkan ke dalam 
biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, dan biaya overhead pabrik. (2). 
Biaya Pemasaran, adalah biaya-biaya yang terjadi untuk melaksanakan 
kegiatan pemasaran produk, contohnya biaya iklan, biaya promosi, biaya 
sampel, dll. (3). Biaya Administrasi dan Umum, yaitu biaya-biaya untuk 
mengkoordinasikan kegiatan-kegiatan produksi dan pemasaran produk, 
contohnya gaji bagian akuntansi, gaji personalia, dll. 
3. Menurut Hubungan Biaya dengan Sesuatu Yang Di Biayai. Ada 2 
golongan, yaitu: (1). Biaya Langsung (direct cost), merupakan biaya yang 
terjadi dimana penyebab satu-satunya adalah karena ada sesuatu yang 
harus dibiayai. Dalam kaitannya dengan produk, biaya langsung terdiri 
dari biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung. (2). Biaya Tidak 
Langsung (indirect cost), biaya yang terjadi tidak hanya disebabkan oleh 
sesuatu yang dibiayai, dalam hubungannya dengan produk, biaya tidak 
langsung dikenal dengan biaya overhead pabrik. 
4. Menurut Perilaku dalam Kaitannya dengan Perubahan Volume 
Kegiatan, biaya dibagi menjadi 4, yaitu (1). Biaya Tetap (fixed cost), biaya 
yang jumlahnya tetap konstan tidak dipengaruhi perubahan volume 
kegiatan atau aktivitas sampai tingkat kegiatan tertentu, contohnya; gaji 
 direktur produksi. (2). Biaya Variabel (variable cost), biaya yang jumlah 
totalnya berubah secara sebanding dengan perubahan volume kegiatan 
atau aktivitas produksi, contoh biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 
langsung. (3). Biaya Semi Variabel, biaya yang jumlah totalnya berubah 
tidak sebanding dengan perubahan volume kegiatan. Biaya semi variabel 
mengandung unsur biaya tetap dan biaya variabel, contoh biaya listrik 
yang digunakan. (4). Biaya Semi Fixed, biaya yang tetap untuk tingkat 
volume kegiatan tertentu dan berubah dengan jumlah yang konstan pada 
volume produksi tertentu. 
5. Menurut Jangka Waktu Manfaatnya, biaya dibagi 2 bagian, yaitu; (1). 
Pengeluaran Modal (Capital Expenditure), yaitu pengeluaran yang akan 
memberikan manfaat/benefit pada periode akuntansi atau pengeluaran 
yang akan dapat memberikan manfaat pada periode akuntansi yang akan 
datang. (2). Pengeluaran Pendapatan (Revenue Expenditure), pengeluaran 
yang akan memberikan manfaat hanya pada periode akuntansi dimana 
pengeluaran itu terjadi. 
Penentuan biaya tetap (Fixed Cost) dan biaya tidak tetap (Variabel Cost) 
tergantung pada sifat dan waktu pengambilan keputusan. Misalnya sewa lahan 
adalah biaya variabel dalam kaitanya dengan suatu keputusan petani/peternak 
menyewa tambahan lahan, tetapi lahan yang sudah disewa dan digunakan adalah 
biaya tetap (Rahim & Hastuti, 2007). Selanjutnya menurut Dahlan (2008), bahwa 
yang termasuk dalam biaya tetap ini misalnya gaji tenaga kerja administrasi, 
penyusutan mesin, penyusutan gedung dan peralatan lain, sewa tanah, sewa kantor 
dan sewa gedung. Sedangkan yang termasuk dalam biaya variabel ini adalah biaya 
bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, bahan bakar, listrik dsb. Biaya tetap dan 
biaya variabel ini jika dijumlahkan merupakan biaya total. 
 Penerimaan atau revenue adalah semua penerimaan produsen dari hasil 
penjualan barang atau outputnya. Menurut Himawati (2006) bahwa penerimaan 
merupakan hasil kali antara harga dengan total produksi dengan rumus sebagai 
berikut TR=Pq x Q, dimana TR adalah total revenue, Pq adalah harga per satuan 
unit dan Q adalah total produksi. 
 Selanjutnya Soekartawi (2006) menyatakan bahwa penerimaan kotor 
usaha adalah jumlah produksi yang dihasilkan dalam suatu kegiatan usaha 
dikalikan dengan harga jual yang berlaku dipasaran. Adapun penerimaan usaha 
adalah merupakan hasil perkalian antara produksi yang diperoleh dengan harga 
jual. Pernyataan ini dapat dirumuskan sebagai berikut Tri = Yi x Pyi. Dimana TR 
adalah total penerimaan, Y adalah produksi yang diperoleh dalam suatu usaha (i), 
Py adalah harga Y. 
Kemudian Himawati (2006) mengungkapkan bahwa macam-macam dari 
penerimaan yaitu diantaranya :  
1). Total Penerimaan (Total Revenue). Total Revenue di singkat TR atau 
juga bisa disebut dengan total penerimaan yaitu penerimaan dari hasil 
penjualan. 
2). Penerimaan Rata-rata (Avarage Total Revenue). Average Total 
Revenue yang disingkat AR atau yang lebih dikenal sebagai penerimaan 
rata-rata yaitu adalah rata-rata penerimaan dari per kesatuan produk yang 
dijual atau yang dihasilkan, dan yang diperoleh dengan jalan membagi 
hasil total penerimaan dengan jumlah satuan barang yang dijual. 
3). Penerimaan Marginal (Marginal Revenue). Marginal Revenue yang 
disingkat MR atau juga bisa disebut dengan penerimaan marginal adalah 
suatu penambahan penerimaan atas TR sebagai akibat penambahan satu 
unit output. 
Pendapatan menurut ilmu ekonomi merupakan nilai maksimum yang dapat 
dikonsumsi oleh seseorang dalam suatu periode dengan mengharapkan keadaan 
yang sama pada akhir periode seperti keadaan semula. Pengertian tersebut 
menitikberatkan pada total kuantitatif pengeluaran terhadap konsumsi selama satu 
periode. Dengan kata lain, pendapatan adalah jumlah harta kekayaan awal periode 
ditambah keseluruhan hasil yang diperoleh selama satu periode, bukan hanya yang 
dikonsumsi (Rustam, 2002).  
 Menurut Widodo (2010), pendapatan atau dapat juga disebut keuntungan, 
adalah merupakan selisih antara penerimaan total dengan biaya total. Dimana 
biaya itu terdiri dari biaya tetap dan biaya tidak tetap. Secara matematis analisis 
pendapatan atau keuntungan dapat ditulis dan digambarkan sebagai berikut: 
Y=Total Revenue-Total Cost, dimana Y= pendapatan, TR=Total penerimaan , dan 
TC=Total biaya. 
 Pendapatan bersih atau laba bersih sebelum pajak merupakan jumlah yang 
tersisa setelah semua pendapatan atau beban non-operasi diperhitungkan. 
Pendapatan non-operasi akan meliputi semua pendapatan yang diperoleh dari 
sumber-sumber lain, seperti bunga atau deviden yang didapat dari penanaman 
modal diluar, sedangkan untuk mengetahui laba bersih setelah pajak kita hanya 
perlu memperhitungkan  pajak penghasilan (Downey dan Ericson, 1992). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB III 
METODE PENELITIAN 
3.1 Waktu Dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan di Warung Coto Nusantara di Jalan Merpati 
dan Aroma Coto Gagak di Jalan Gagak, Makassar.  Adapun waktu dari 
pelaksanaan penelitian ini yaitu pada bulan Juli sampai Agustus  2014. Penentuan 
lokasi tersebut di ambil karena adanya perbedaan bahan dasar jeroan sapi yang 
mereka gunakan, Warung Coto Nusantara menggunakan jeroan lokal dan Warung 
Aroma Coto Gagak menggunakan jeroan impor. 
3.2 Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah deskriptif yaitu menggambarkan atau 
menguraikan variabel penelitian yaitu perbedaan pendapatan pengusaha Coto 
Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar. 
3.3 Populasi dan Sampel 
 Populasi pada penelitian ini adalah keseluruhan pengusaha Coto Makassar 
yang ada di Kota Makassar. 
 Sampel merupakan bagian dari populasi dan mewakili jumlah populasi 
yang ada pada penelitian ini. Berhubung luasnya cakupan daerah penelitian maka 
dilakukan pengambilan sampel dengan model pengambilan kasus, dimana Coto 
Nusantara yang mewakili usaha Coto Makassar yang menggunakan jeroan lokal 
dan Aroma Coto Gagak yang mewakili usaha Coto Makassar yang menggunakan 
jeroan impor. 
 
3.4 Metode Pengumpulan Data 
 Metode pengumpulan data yang dilakukan pada penelitian ini antara lain: 
a. Observasi yaitu pengumpulan data yang dilakukan melalui pengamatan secara 
langsung terhadap kondisi lokasi penelitian, serta berbagai aktivitas pengusaha 
dalam melakukan usaha penjualan Coto Makassar. 
b. Wawancara yaitu pengumpulan data yang dilakukan melalui wawancara 
langsung dengan pihak pengusaha yang melakukan usaha Coto Makassar. 
3.5 Jenis Dan Sumber Data 
 Jenis data yang digunakan adalah data kuantitatif yaitu data yang berupa 
angka-angka berdasarkan hasil kuisioner dari penjualan yang meliputi penjualan 
Coto Makassar. 
Adapun sumber data yang digunakan pada penelitian ini adalah: 
1. Data Primer yaitu data yang bersumber dari hasil wawancara langsung dengan 
pengusaha meliputi identitas responden, jumlah penjualan Coto Makassar, 
harga penjualan, dan lain sebagainya. 
2. Data Sekunder yaitu data yang diperoleh dari instansi-instansi terkait dan lain 
sebagainya yang telah tersedia, seperti gambaran umum lokasi, sejarah singkat 
dan lain sebagainya. 
3.6 Analisa Data 
Analisis data yang digunakan pada penelitian ini yaitu analisa statistik 
deskriptif yaitu dengan menghitung rata – rata pendapatan, persentase dan 
melakukan penyederhanaan data serta penyajian data dengan menggunakan tabel. 
Untuk mengetahui seberapa besar pendapatan pengusaha Coto Makassar 
digunakan rumus menurut Soekartawi (2006) : 
Pd = TR - TC 
 Yaitu : Pd = Total Pendapatan (Rp) 
            TR =  Total Penerimaan (Rp) 
            TC =  Total Biaya (Rp) 
 
3.7 Konsep Operasional 
1. Coto Makassar adalah salah satu kuliner khas Makassar yang berjenis 
makanan berkuah dibuat dengan bahan dasar daging sapi dan jeroan. 
2. Pengusaha Coto Makassar adalah setiap orang atau perseorangan (orang 
pribadi) atau persekutuan atau badan hukum yang menjalankan usaha 
penjualan Coto Makassar. 
3. Jeroan sapi adalah otot lepas atau isi dalam yang terdiri dari organ pencernaan, 
organ penafasan, organ genetalia, dan organ sekresi yang tidak termasuk 
dalam karkas. 
4. Rempah adalah seluruh bahan yang digunakan dalam pembuatan bumbu dan 
sambal pada Coto Makassar. 
5. Biaya tetap adalah biaya yang dikeluarkan oleh pengusaha coto yang tidak 
dipengaruhi oleh besar kecilnya produksi, yang terdiri atas biaya penyusutan 
warung/toko, penyusutan peralatan, dan pajak bumi dan bangunan yang 
dinyatakan dalam rupiah/periode. 
6. Biaya variabel adalah biaya yang dikeluarkan pengusaha coto yang besar 
kecilnya dipengaruhi oleh jumlah produksi seperti pembelian daging, jeroan, 
rempah-rempah, pembuatan ketupat, biaya listrik dan tenaga kerja yang 
dinyatakan dalam rupiah (Rp). 
7. Biaya total adalah keseluruhan biaya yang dikeluarkan oleh pengusaha coto 
selama satu periode produksi  yang meliputi biaya tetap dan biaya variabel 
yang dinyatakan dalam rupiah (Rp). 
8. Penerimaan adalah semua penerimaan pengusaha dari hasil penjualan 
komponen penerimaan yang terdiri dari penjualan Coto Makassar, ketupat dan 
teh botol yang dinyatakan dalam rupiah (RP) per periode. 
9. Pendapatan adalah selisih antara total penerimaan usaha Coto Makassar 
(pendapatan kotor) dengan total biaya yang dikeluarkan selama proses 
penjualan dinyatakan dalam rupiah (Rp) per Periode. 
10. Satu periode produksi adalah mulai dari pembuatan Coto Makassar untuk 
dijual perhari dan di akumulasikan selama satu bulan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB IV 
GAMBARAN UMUM PERUSAHAAN 
 
4.1. Sejarah Singkat perusahaan 
4.1.1 Warung Coto Nusantara 
Warung Coto Nusantara merupakan warung makan coto  yang banyak 
diminati konsumen warga kota Makassar maupun masyarakat yang sedang 
berkunjung di Kota Makassar dan sudah berdiri selama kurang lebih 42 tahun 
yang didirikan oleh Baso Dg Nassa.  Kemudian Warung Coto Nusantara 
diwariskan ke Haji Makmur Daeng Tutu anak dari Baso Dg Nassa sejak tahun 
1972 hingga sekarang. Warung Coto Nusantara awalnya sering berpindah-
pindah karena lokasi dagangannya hanya menumpang dan baru menetap 
berdagang di Jalan Nusantara No. 32 Makassar sejak tahun 1996. 
4.1.2 Warung Aroma Coto Gagak 
Warung Aroma  Coto Gagak berdiri selama kurang lebih 44 tahun yang 
didirikan sejak tahun 1970. Pemilik Aroma Coto Gagak saat ini adalah H. 
Jamaluddin Dg. Nassa.  Warung Coto Gagak terletak di Jl. Gagak No 27 
Makassar denga waktu operasional 24 Jam setiap hari. 
4.2 Struktur Organisasi  
Dalam menjalankan suatu perusahaan struktur organisasi sangat penting 
guna memudahkan dalam mengatur segala tugas dan tanggung jawab setiap 
karyawan/pegawai di perusahaan tersebut. Adapun struktur organisasi yang 
dimiliki oleh kedua warung coto tersebut memiliki kesamaan yakni menggunakan 
struktur organisasi yang sederhana yang dapat dilihat gambar berikut. 
  
 
 
Gambar 1. Struktur organisasi Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto 
Gagak 
a. Pemilik warung bertugas mengawasi para karyawan/pegawainya dalam 
menjalankan tugas mereka. 
b. Bagian pelayanan bertugas melayani konsumen yang datang dan 
membawakan pesanan konsumen. 
c. Bagian penyiapan bertugas menyiapkan pesanan konsumen 
d. Bagian kebersihan bertugas membersihkan meja, piring-piring, gelas dan 
beberapa perlengkapan makan yang ada dimeja kemudian mencucinya. 
e. Bagian pelayanan (kasir) bertugas melayani konsumen yang melakukan 
pembayaran. 
Segala tugas dan tanggung jawab setiap karyawan/pegawai di kedua 
tempat tersebut (Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) tidak tetap 
artinya dapat bertukar-tukar. 
4.3 Lokasi perusahaan 
4.3.1 Warung Coto Nusantara  
Warung Coto Nusantara I terletak di Jalan Nusantara No. 32 Makassar. 
Lokasi Warung Coto Nusantara berdekatan dengan pelabuhan internasional 
Soekarno – Hatta Makassar, Warung Coto Nusantara II terletak di jalan Merpati 
Bagian 
Pelayanan 
Bagian 
Penyiapan 
Bagian 
kebersihan 
Bagian 
Keuangan (kasir) 
Pemilik Warung 
Makassar dan Warung Coto Nusantara III terletak di Jalan Urip Sumiharjo.  
Lokasi Warung Coto Nusantara dapat dijangkau dengan lancar baik dengan 
kendaraan roda dua maupun roda empat. 4.3.2 Warung Aroma Coto Gagak  
Warung Aroma Coto Gagak terletak di Jl. Gagak No 27 Makassar, 
berdekatan dengan gedung TVRI Makassar. Lokasi Warung Aroma Coto Gagak 
dapat diakses dengan lancar dengan menggunakan kendaraan roda dua maupun 
roda empat. 
4.4 Sarana dan Prasarana 
 Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak merupakan  warung 
makan coto di Kota Makassar, dengan adanya warung ini masyarakat dapat 
memenuhi kebutuhan sehari-harinya dari segi makanan. Karena itu Warung Coto 
Nusantara dan Coto Gagak sebagai suatu usaha dibidang jasa telah memiliki 
sarana dan prasarana yang memadai dalam rangka meningkatkan kepuasan 
konsumen. Adapun sarana dan prasarananya yaitu kasir, tempat parkir, meja dan 
kursi, dapur, WC pria/wanita, peralatan makan dan peralatan masak. 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB V 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
5.1 Identitas Responden 
Responden pada penelitian ini berjumlah dua orang pengusaha coto 
makassar, yakni pemilik dari Warung Coto Nusantara dan Pemilik dari Warung 
Aroma Coto Gagak Adapun penjelasan lebih lanjut dari responden tersebut 
sebagai berikut : 
Responden 1 
Nama H. Makmur Dg Tutu, jenis kelamin laki-laki, alamat Jl. Merpati No. 
7, Makassar, umur 62 tahun, pendidikan terakhir SMA, agama Islam, pekerjaan 
pengusaha, lama usaha 42 tahun,  memiliki 3 cabang usaha.  
Responden 2 
Nama H. Jamaluddin Dg. Nassa, jenis kelamin laki-laki, alamat di Jl. 
Gagak No 27 Makassar, umur 57 tahun, pendidikan terakhir SMP, agama Islam, 
pekerjaan pengusaha, lama usaha 44 tahun,  tidak memiliki cabang usaha. 
5.2 Pendapatan 
5.2.1 Biaya Produksi 
Biaya merupakan dasar dalam penentuan harga, sebab suatu tingkat harga 
yang tidak dapat menutupi biaya akan mengakibatkan kerugian. Sebaliknya, 
apabila suatu tingkat hargamelebihi semua biaya, baik biaya produksi, biaya 
operasi maupun biaya non operasi akan menghasilkan keuntungan. Selanjutnya 
dikatakan bahwa biaya variabel adalah biaya yang berubah-ubah disebabkan 
karena adanya perubahan jumlah hasil. Biaya tetap adalah biaya-biaya yang tidak 
berubah-ubah (konstan) untuk setiap tingkatan atau hasil yang diproduksi. Biaya 
total adalah merupakan jumlah dari biaya variabel dan biaya tetap (Swastha dan 
Sukotjo, 1997). 
 Biaya produksi dapat digolongkan dalam biaya tetap dan biaya tidak tetap. 
Biaya tetap adalah biaya yang jumlahnya tetap dan tidak tergantung pada besar 
kecilnya jumlah produksi, hingga batas kapasitasnya yang memungkinkan, 
misalnya sewa tanah, bunga pinjaman, listrik. Sedangkan biaya variabel adalah 
biaya yang berubah-ubah mengikuti besar kecilnya volume produksi, misalnya 
pengeluaran untuk sarana produksi, biaya pengadaan bahan baku, dan lain 
sebagainya. (Soekartawi, 2006). 
Adapun biaya produksi dari usaha Warung Coto Makassar yang 
menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar adalah sebagai 
berikut  
5.2.1.1 Biaya Tetap 
Biaya tetap adalah biaya-biaya yang tidak berubah-ubah (konstan) untuk 
setiap tingkatan atau hasil yang diproduksi seperti sewa tempat usaha, penyusutan 
peralatan, pajak dan penyusutan peralatan. Hal ini sesuai dangan pendapat Dahlan 
(2008), bahwa yang termasuk dalam biaya tetap ini misalnya gaji tenaga kerja 
administrasi, penyusutan mesin, penyusutan gedung dan peralatan lain, sewa 
tanah, sewa kantor dan sewa gedung.  
A. Biaya Penyusutan Gedung 
Biaya penyusutan gedung merupakan komponen biaya tetap tertinggi yang 
dikeluarkan pengusaha selama produksi. Perhitungan nilai penyusutan gedung 
dilakukan dengan membagi biaya yang dibutuhkan untuk pembuatan gedung 
dengan periode pemakaian gedung tersebut. Adapun besarnya biaya penyusutan 
gedung pada Warung Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan 
impor di Kota Makassar dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Biaya Penyusutan Gedung pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Umur Teknis 
(Tahun) 
Biaya Penyusutan  
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 40  6.250.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 40 354.167,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa Warung Coto Nusantara 
memiliki komponen biaya penyusutan gedung yang lebih besar, hal ini 
disebabkan karena Warung Coto Nusantara memiliki 3 gedung sedangkan 
Warung Aroma Coto Gagak hanya memiliki  1 gedung. Semakin banyak aset 
yang digunakan dalam menjalankan usaha maka semakin besar pula biaya 
penyusutan yang dimiliki oleh suatu usaha tersebut. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Ikatan Akuntan Indonesia (2007) bahwa biaya penyusutan adalah 
alokasi jumlah suatu aset yang dapat disusutkan sepanjang masa manfaat estimasi.  
Nilai penyusutan gedung dari kedua Warung Coto tersebut didapatkan dari 
perhitungan Nilai Jual Kena Pajak (NJKP) yang diperoleh dari perkalian Nilai 
Jual Objek Pajak Kena Pajak (NJOPKP) dengan persentase Nilai Jual Objek Pajak 
(NJOP) pada setiap lahan dan gedung yang disesuaikan dengan umur teknis atau 
manfaat estimasinya. 
B. Biaya Penyusutan Peralatan  
 
Tidak hanya gedung yang mengalami penyusutan tetapi peralatan warung 
juga mengalami penyusutan seiring dengan berjalannya waktu, penyusutan 
peralatan termasuk dalam biaya tetap karena nilai peralatan warung dari  tahun ke 
tahun menyusut.  
Adapun besarnya biaya penyusutan peralatan pada Warung Coto Makassar 
yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
Tabel 2. Biaya Penyusutan Peralatan pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total Biaya Penyusutan 
Peralatan 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 2.476.649,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 742.161,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 2, dapat diketahui bahwa Warung Coto Nusantara 
memiliki komponen nilai biaya penyusutan peralatan yang lebih besar, lebih 
lengkapnya dapat dilihat pada lampiran 2. Hal tersebut terjadi karena Warung 
Coto Nusantara memiliki 3 cabang usaha sedangkan Warung Aroma Coto Gagak 
tidak memiliki cabang usaha. Jumlah cabang usaha akan berdampak pada 
banyaknya alokasi peralatan yang digunakan dalam proses produksi dan akan 
berefek pada besarnya nilai total penyusutan peralatan dari suatu usaha itu sendiri.   
C. Pajak Bumi dan Bangunan 
Pajak, bumi dan bangunan (PBB) termasuk dalam biaya tetap karena 
pengusaha wajib membayar pajak bumi dan bangunan (PBB) meskipun tidak ada 
kegiatan produksi. Biaya pajak bumi dan bangunan (PBB) yaitu jumlah luas  
gedung dibagi dengan luas lahan gedung dikali dengan jumlah pajak yang 
dibayar.  
Adapun jumlah pajak bumi dan bangunan yang harus dikeluarkan oleh 
Warung Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota 
Makassar dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3.  Biaya Pajak Bumi dan Bangunan pada Warung Coto Makassar 
yang Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota 
Makassar (Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto 
Gagak) 
No Jenis Usaha 
Biaya Pajak Bumi dan Bangunan  
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 141.667,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 58.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat bahwa biaya pajak bumi dan bangunan 
yang lebih besar dimiliki oleh Warung Coto Nusantara. Hal tersebut disebabkan 
karena Warung Coto Nusantara memiliki jumlah cabang yang lebih banyak serta 
luas lahan dan gedung lebih luas. Luas lahan pada Warung Coto Nusantara I yaitu 
berkisar 6×12 m
2
 dengan model bangunan, luas lahan pada Warung Coto 
Nusantara II yaitu berkisar 16×14 m
2
, luas lahan pada Warung Coto Nusantara III 
yaitu berkisar 16×12 m
2
, dengan konstruksi bangunan gedung pada tiap 
cabangnya berupa bangunan Rumah Toko (Ruko). Sedangkan Warung  Aroma 
Coto Gagak hanya memiliki 1 lahan dengan luas sekitar 18×10 m
2
. 
5.2.1.2 Biaya Variabel 
 Biaya variabel atau disebut dengan biaya tidak tetap biasa didefinisikan 
sebagai biaya yang dikeluarkan atau ditanggung oleh pengusaha coto selama masa 
produksi yang besar kecilnya dipengaruhi oleh volume produksi. Artinya bahwa 
semakin tinggi volume produksi maka akan semakin meningkat pula biaya 
variable yang harus ditanggung oleh pengusaha coto selama masa produksi 
berlangsung. Hal ini sesuai dengan pendapat Mulyadi (2005), bahwa biaya 
variabel (variable cost) yaitu biaya yang jumlah totalnya berubah secara 
sebanding dengan perubahan volume kegiatan atau aktivitas. Biaya variable yang 
termasuk dalam usaha Coto Makassar yaitu berupa biaya pembelian daging, 
jeroan, kecap, biaya tenaga kerja, biaya listrik dan air serta biaya lain-lain yang 
dikeluarkan untuk mendukung kegiatan produksinya. 
A. Biaya Pembelian Daging 
Daging merupakan salah satu bahan dasar yang digunakan dalam 
pembuatan Coto Makassar. Biasanya daging yang digunakan dalam pembuatan 
Coto Makassar adalah daging segar yang memiliki banyak kandungan zat-zat 
makanan yang terdapat didalamnya. Menurut Soeparno (1994), warna daging 
segar adalah warna merah terang dari oksimioglobin, warna daging yang dimasak 
adalah warna coklat dari globin hemikromogen, warna daging yang ditambahkan 
nitrit adalah warna merah gelap dari nitrikoksidamioglobin. Adapun biaya 
pembelian daging lokal yang dikeluarkan oleh Warung Coto Makassar yang 
menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat pada 
Tabel 4. 
 
 
Tabel 4. Biaya Pembelian Daging pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Jumlah 
(Kg/Hari) 
Harga 
(Rp/Kg) 
Total Biaya 
Pembelian Daging 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 160 80.000,- 384.000.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 70 78.000,- 163.800.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 4, dapat dilihat bahwa Warung Coto Nusantara 
mengeluarkan biaya lebih besar terhadap pembelian daging. Hal ini disebabkan 
oleh jumlah pembelian daging lokal oleh kedua Warung Coto tersebut, Warung 
Coto Nusantara lebih banyak mengeluarkan biaya pembelian karena memiliki 3 
cabang usaha sedangkan Warung Coto Aroma Gagak tidak memiliki cabang 
usaha. Hal lain yang mempengaruhi besarnya biaya pembelian daging lokal dari 
kedua warung coto tersebut adalah harga daging itu sendiri, perbedaan harga 
diperoleh karena adanya perbedaan pedagang atau distributor daging yang 
menyuplai kedua warung coto tersebut . Hal ini sesuai dengan pendapat Suherwin 
(2012) yang menyatakan bahwa harga yang terbentuk untuk suatu komoditas 
merupakan hasil interaksi antara penjual dan pembeli. Harga yang terjadi sangat 
dipengaruhi oleh kuantitas barang. yang ditransaksikan. 
B. Biaya Pembelian Jeroan Sapi 
Bahan dasar selain daging yang digunakan dalam pembuatan Coto 
Makassar yaitu jeroan sapi. Jeroan sapi itu sendiri adalah bahan yang tak bisa 
terlepas dari pembuatan semangkuk Coto Makassar, karena jeroan merupakan 
bahan utama selain daging yang turun temurun digunakan sebagai bahan dasar 
dalam pembuatan Coto Makassar. Hal ini sesuai dengan pendapat Fatimah (2012), 
bahwa daging dan jeroan adalah bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 
Coto Makassar yang memiliki nilai gizi tinggi. Jeroan sapi yang digunakan dalam 
proses produksi terdiri dari hati, jantung, babat dan usus, lidah serta paru dan otak.  
Adapun biaya pembelian jeroan sapi yang dikeluarkan oleh Warung Coto 
Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat 
dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Biaya Pembelian Jeroan Sapi pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total Biaya Pembelian Jeroan 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 498.450.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 137.400.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 5, dapat dilihat bahwa dapat dilihat bahwa Warung 
Coto Nusantara mengeluarkan biaya lebih besar terhadap pembelian jeroan. Hal 
ini disebabkan oleh jumlah pembelian jeroan oleh kedua Warung Coto tersebut, 
Warung Coto Nusantara lebih banyak melakukan pembelian jeroan karena 
memiliki 3 cabang usaha sedangkan Warung Aroma Coto Gagak tidak memiliki 
cabang usaha, untuk lebih lengkapnya dapat dilihat pada lampiran 3.  
Faktor utama yang mempengaruhi perbedaan biaya pembelian jeroan dari 
kedua warung coto tersebut adalah jenis dari jeroan yang digunakan masing-
masing warung, Warung Coto Nusantara menggunakan jeroan lokal sedangkan 
Warung Aroma Coto Gagak menggunakan jeroan impor dalam proses produksi 
usahanya. Harga jeroan impor relatif lebih murah dibanding  jeroan lokal, 
sehingga apabila pengusaha Coto Makassar menggunakan jeroan impor pada 
proses produksinya maka akan memberi dampak ekonomis bagi usahanya. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Simamora (2001) yang menyatakan bahwa bagi pembeli, 
harga memberikan dampak ekonomis. Dampak ekonomis tersebut berkaitan 
dengan daya beli, sebab harga merupakan biaya (cost) bagi pembeli.  
C. Biaya Pembuatan Ketupat 
Ketupat merupakan makanan pelengkap dalam menikmati Coto Makassar. 
Ketupat merupakan hidangan yang terbuat dari beras yang dibungkus dengan 
rajutan daun kelapa atau pandan. Ketupat yang terdapat pada Warung Coto 
Makassar dan Aroma Coto Gagak merupakan ketupat yang dibuat sendiri oleh 
kedua warung tersebut. 
 Adapun biaya pembuatan ketupat yang dikeluarkan oleh Warung Coto 
Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat 
dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Biaya Pembuatan Ketupat pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Jumlah 
(Liter/Hari) 
Harga 
(Rp/Liter) 
Total Biaya 
Pembuatan Ketupat 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 405 7.500,- 91.125.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 184 7.000,- 41.400.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 6, dapat dilihat bahwa biaya pembuatan ketupat yang 
tertinggi dilakukan oleh Warung Coto Nusantara. Hal ini disebabkan oleh jumlah 
pembelian kecap oleh kedua Warung Coto tersebut, Warung Coto Nusantara lebih 
banyak melakukan pembelian kecap karena memiliki 3 cabang usaha sedangkan 
Warung Aroma Coto Gagak tidak memiliki cabang usaha, untuk lebih lengkapnya 
dapat dilihat pada lampiran 3.  
Tinggi rendahnya biaya yang dikeluarkan terhadap variabel pendukung 
produksi akan berdampak pada penghasilan warung itu sendiri, karena biaya yang 
dikeluarkan dalam pembuatan ketupat dalam proses produksi akan dijadikan 
sebagai pengurang dari penghasilan. Hal ini sesuai dengan pendapat Supriyono 
(2000), yang menyatakan bahwa biaya adalah harga perolehan yang dikorbankan 
atau digunakan dalam rangka memperoleh penghasilan atau revenue yang akan 
dipakai sebagai pengurang penghasilan. 
D. Biaya Pembelian Rempah 
Selain daging dan jeroan, rempah merupakan kunci utama dalam proses 
pembuatan Coto Makassar. Coto Makassar kaya akan rempah-rempah sehingga 
ada rasa khas tersendiri yang dimiliki oleh makanan ini. Ramuan rempah yang 
digunakan pada usaha warung Coto Makassar umumnya menggunakan ketumbar, 
jintan, merica, lengkuas, bawang putih, bawang merah, kacang tanah, serai, jeruk 
nipis, bawang daun, seledri, garam, vetsin, sambal touco. Oleh pengusaha Coto 
Makassar, baik Warung Coto Nusantara maupun Warung Aroma Coto Gagak 
memiliki rahasia tersendiri dalam meramu rempah yang akan di campurkan di 
kuah Coto Makassar yang dibuatnya. Ramuan rempah tersebut merupakan 
warisan turun temurun yang hanya diketahui oleh keluarga atau kerabat mereka 
yang dipercaya untuk pengolahannya, oleh sebab itu kerahasiaan ramuan dan 
bahan-bahan rempah mereka menjadi salah satu kunci utama untuk melariskan 
Coto Makassar yang mereka buat.  
Adapun biaya pembelian rempah yang dikeluarkan oleh Warung Coto 
Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat 
dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Biaya Pembelian Rempah pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total Biaya Pembelian Rempah 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 42.000.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 21.450.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Berdasarkan Tabel 7, dapat diketahui bahwa biaya pembelian rempah yang 
terbesar dilakukan oleh Warung Coto Nusantara. Hal ini disebabkan karena 
adanya perbedaan jumlah cabang usaha yang dimiliki oleh kedua Warung Coto 
tersebut. Warung Coto Nusantara memiliki 3 cabang usaha yang berimplikasi 
pada tingginya kebutuhan rempah untuk memenuhi kebutuhan proses produksi 
dari warung tersebut, sedangkan Warung Aroma Coto Gagak tidak memiliki 
cabang usaha, besarnya nilai biaya rempah warung ini dikarenakan waktu 
operasinal warung sampai 24 jam sehari. 
Besarnya biaya rempah oleh kedua Warung Coto tersebut dikarenakan 
proses pembuatan Coto Makassar menggunakan banyak variasi rempah dengan 
harga yang berbeda tiap rempahnya. Hal ini sesuai dengan pendapat Nurjannah 
(2006), yang menyatakan bahwa dalam menikmati coto makassar, tak terlepas 
pula dari tradisi peramuannya yang secara khusus diolah dalam kuali tanah yang 
disebut korong butta atau uring butta, dan dengan rempah patang pulo atau 40 
macam rempah.  
 
E. Biaya Listrik dan Air 
Listrik dan air merupakan penunjang dalam setiap kegiatan proses 
produksi dalam usaha Coto Makassar. Biaya listrik dan air dibayarkan tiap 
bulannya dan besarnya biaya tergantung pemakaian tiap bulannya. Adapun total 
biaya listrik dan air yang dibebankan oleh Warung Coto Makassar yang 
menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat pada 
Tabel 8. 
Tabel 8. Biaya Listrik dan Air pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total Biaya Listrik dan air  
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 8.495.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 6.280.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
 
Berdasarkan Tabel 8, dapat diketahui bahwa biaya listrik dan air terbesar 
dimiliki oleh Warung Coto Nusantara. Hal ini disebabkan karena adanya 
perbedaan jumlah cabang usaha yang dimiliki oleh kedua Warung Coto tersebut. 
Warung Coto Nusantara memiliki 3 cabang usaha dengan biaya listrik dan air 
yang berbeda-beda tiap cabangnya, sedangkan Warung Aroma Coto Gagak tidak 
memiliki cabang usaha. Pada Warung Coto Nusantara, biaya listrik dan air pada 
Warung Coto Nusantara I sebesar Rp. 1.050.000,-, Warung Coto Nusantara II 
sebesar Rp. 3.920.000,- dan Warung Coto Nusantara III sebesar Rp. 3.525.000,-. 
Besarnya biaya listrik dan air pada tiap warung dipengaruhi oleh fasilitas 
penunjang yang digunakan oleh setiap warung tersebut.  
F. Biaya Tenaga Kerja 
Tenaga kerja merupakan aspek penting dalam menunjang proses produksi 
sampai pelayanan konsumen pada usaha warung Coto Makassar. Tenaga kerja 
yang digunakan oleh setiap warung Coto Makassar tergantung pada seberapa 
besar tingkat produksi dari warung Coto Makassar itu sendiri. Adapun biaya 
tenaga kerja yang dikeluarkan oleh Warung Coto Makassar yang menggunakan 
jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Biaya Tenaga Kerja pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Jumlah Tenaga 
Kerja 
(Orang) 
 
Upah 
(Rp/Hari) 
 
Total Biaya Tenaga 
Kerja 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 38 85.000,- 96.900.000,- 
2 
Warung Aroma Coto 
Gagak 
26 75.000,- 58.500.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
 
Berdasarkan Tabel 9, dapat dilihat bahwa biaya tenaga kerja terbesar 
dimiliki oleh Warung Coto Nusantara. Hal ini disebabkan oleh karena Warung 
Coto Nusantara memiliki lebih banyak tenaga kerja dibandingkan Warung Aroma 
Coto Nusantara. Banyaknya jumlah tenaga kerja Warung Coto Nusantara karena 
warung ini memiliki 3 cabang usaha sedangkan Warung Aroma Coto Gagak tidak 
memiliki cabang usaha.  
Faktor menyebabkan adanya perbedaan tingkat biaya tenaga kerja pada 
kedua warung Coto Makassar tersebut juga dipengaruhi oleh upah yang 
dibayarkan kepada masing-masing tenaga kerja. Warung Coto Nusantara 
memberikan upah sebesar Rp. 85.000,- per orang dalam satu hari, sedangkan 
Warung Aroma Coto Gagak memberikan upah sebesar Rp. 70.000,- per orang 
dalam satu hari. 
G. Biaya Lain-lain 
Adapun biaya lain-lain dari Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto 
Gagak masing-masing terdiri dari biaya pembelian tissue, tusuk gigi, air minum, 
kecap dan bahan bakar. Adapun total biaya lain-lain yang dikeluarkan oleh 
Warung Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota 
Makassar dapat dilihat pada Tabel 10. 
Tabel 10. Biaya Lain-lain pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total Biaya  
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 32.010.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 27.135.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
 Berdasarkan Tabel 10, dapat terlihat bahwa total biaya lain-lain yang 
terbesar dimiliki oleh Warung Coto Nusantara. Besarnya biaya lain-lain yang 
dikeluarkan oleh Warung Coto Nusantara tak terlepas dari banyaknya cabang 
usaha yang dimiliki oleh warung tersebut jika dibandingkan dengan Warung 
Aroma Coto Gagak yang tidak memiliki cabang usaha. Rincian biaya lain-lain 
yang dikeluarkan oleh Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak lebih 
lengkapnya dapat dilihat pada lampiran 5 tentang rincian biaya lain-lain.  
 5.2.1.3 Biaya Total  
Biaya total merupakan keseluruhan biaya yang dikeluarkan oleh 
pengusaha warung Coto Makassar selama proses produksi. Biaya ini merupakan 
hasil penjumlahan antara biaya tetap dengan biaya variabel . Hal ini sesuai dengn 
pendapat Swastha dan Sukotjo (1997), yang menyatakan bahwa biaya total adalah 
seluruh biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan untuk proses produksi atau 
dengan kata lain biaya total merupakan jumlah dari biaya variabel dan biaya tetap. 
Adapun biaya total produksi yang dikeluarkan oleh Warung Coto Makassar yang 
menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat pada 
tabel 11. 
Tabel 11. Rincian Biaya Total pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota 
Makassar (Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto 
Gagak) 
No Jenis Usaha 
Biaya Tetap 
(Rp/Bulan) 
Biaya Variabel 
(Rp/Bulan) 
Total Biaya 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 7.866.856,- 1.114.485.000,- 1.152.351.856,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 2.571.328,- 455.965.000,- 
 
458.536.328,- 
 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Pada Tabel 11 terlihat bahwa komponen biaya terbesar pada usaha 
Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak adalah biaya variabel. Biaya 
variabel yang menjadi komponen biaya tertinggi dipengaruhi oleh tingginya 
tingkat kegiatan produksi yang dilakukan oleh kedua warung Coto Makassar 
tersebut.  Hal ini sesuai dengan pendapat Mulyadi (2005) yang menyatakan bahwa 
biaya variabel (variable cost) adalah biaya yang jumlah totalnya berubah 
sebanding dengan perubahan volume kegiatan atau aktivitas produksi. 
5.3 Penerimaan Hasil Produksi 
Penerimaan dari usaha Warung Coto Makassar oleh besar kecilnya 
produksi yang dihasilkan dan harga dari produksi tersebut. Penerimaan dari usaha 
warung Coto Makassar adalah perkalian antara jumlah produksi yang diperoleh 
dengan harga jual. Menurut Himawati (2006) penerimaan merupakan hasil kali 
antara harga dengan total produksi dengan rumus sebagai berikut TR=Pq x Q, 
dimana TR adalah total revenue, Pq adalah harga per satuan unit dan Q adalah 
total produksi. 
 Pada usaha Warung Coto Makassar sumber penerimaannya dapat 
diketahui dengan cara melihat sumber-sumber penerimaan dari kegiatan usahanya. 
Sumber penerimaan dari warung Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi 
lokal dan impor di Kota Makassar berasal dari tiga komponen yaitu penjualan 
Coto Makassar dan ketupat. 
1. Penjualan Coto Makassar 
Penjualan Coto Makassar merupakan salah satu komponen penerimaan 
dari suatu usaha Warung Coto Makassar. Penerimaan dari penjualan Coto 
Makassar diperoleh dari perkalian antara jumlah produksi yang diperoleh dengan 
harga jual dari produk Coto Makassar. Adapun besarnya penerimaan yang 
diperoleh dari penjualan Coto Makassar pada usaha warung Coto Makassar yang 
menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat pada 
Tabel 12.  
Tabel 12. Penerimaan Hasil Penjualan Coto Makassar pada Warung Coto 
Makassar yang Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di 
Kota Makassar (Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma 
Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Penjualan Coto 
Makassar 
(Mangkuk/Hari) 
Harga 
(Rp/Mangkuk) 
Total 
Penerimaan 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 2.070 18.000,- 1.117.800.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 960 15.000,- 
 
432.000.000,- 
 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Pada Tabel 12, dapat dilihat bahwa penerimaan dari hasil penjualan Coto 
Makassar tertinggi diperoleh oleh Warung Coto Nusantara. Hal tersebut terjadi 
karena adanya tingkat penjualan yang berbeda akibat jumlah cabang usaha yang 
dimiliki oleh salah satu warung Coto Makassar tersebut. Perbedaan tingkat 
penerimaan yang diperoleh kedua warung Coto Makassar tesebut disebabkan oleh 
akumulasi dari total penerimaan Warung Coto Nusantara terhadap penjualan Coto 
Makassar yang dilakukan oleh ketiga cabang usahanya. Selain itu, hal yang 
menyebabkan terjadinya perbedaan tingkat penerimaan oleh kedua Warung Coto 
Makassar tersebut adalah adanya perbedaan harga jual Coto Makassar per 
mangkuknya. Hal ini sesuai dengan pendapat Soekartawi (2006) yang menyatakan 
bahwa penerimaan usaha adalah jumlah produksi yang dihasilkan dalam suatu 
kegiatan usaha dikalikan dengan harga jual yang berlaku dipasaran.  
2. Penjualan Ketupat 
Selain penjualan Coto Makassar, penerimaan usaha Coto Makassar dapat 
diperoleh penjualan ketupat. Ketupat merupakan komponen penerimaan yang juga 
memiliki peran dalam penerimaan usaha warung Coto Makassar. Adapun 
besarnya penerimaan yang diperoleh dari penjualan ketupat pada usaha warung 
Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar 
dapat dilihat pada Tabel 13. 
 
 
 
Tabel 13. Penerimaan Hasil Penjualan Ketupat pada Warung Coto 
Makassar yang Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di 
Kota Makassar (Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma 
Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Penjualan 
Ketupat 
(Buah/Hari) 
Harga 
(Rp/Buah) 
Total Penerimaan 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 4.300 1.000,- 129.000.000,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 2.200 1.000,- 
 
66.000.000,- 
 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Pada Tabel 13, dapat dilihat bahwa penerimaan dari hasil penjualan 
Ketupat tertinggi diperoleh oleh Warung Coto Nusantara. Hal tersebut terjadi 
karena adanya tingkat penjualan ketupat yang berbeda akibat jumlah cabang usaha 
yang dimiliki oleh salah satu warung Coto Makassar tersebut. Warung Coto 
Nusantara memiliki tingkat penjualan yang lebih tinggi karena warung tersebut 
mempunyai 3 cabang usaha sedangkan Warung Aroma Coto Gagak tidak 
memiliki cabang usaha. Tingginya penerimaan yang diperoleh dari hasil penjualan 
ketupat oleh kedua Warung Coto tersebut dikarenakan ketupat merupakan 
pasangan yang serasi untuk dimakan bersama hidangan Coto Makassar. 
5.3.1 Total Penerimaan  
Total penerimaan merupakan penjumlahan komponen penerimaan hasil 
produksi usaha Warung Coto Makassar dinyatakan dalam bentuk rupiah yaitu 
penjualan Coto Makassar, ketupat dan teh botol. Adapun total penerimaan yang 
diterima oleh warung Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan 
impor di Kota Makassar dapat dilihat pada Tabel 14. 
Tabel 14. Total Penerimaan pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Sumber Penerimaan 
Total  
(Rp/Bulan) 
Coto Makassar Ketupat 
(Rp/Bulan) (Rp/Bulan) 
1 
Warung Coto 
Nusantara 
1.117.800.000,- 129.000.000,- 1.246.800.000,- 
2 
Warung Aroma 
Coto Gagak 
 
432.000.000,- 
 
 
66.000.000,- 
 
498.000.000,- 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
 Pada Tabel 14, dapat dilihat bahwa total penerimaan tertinggi dari 
penjumlahan ketiga komponen penerimaan yang terdiri dari penjualan Coto 
Makassar, ketupat dan teh botol diperoleh oleh Warung Coto Nusantara. Hal 
tersebut disebabkan oleh adanya 3 cabang usaha yang dimiliki oleh Warung Coto 
Nusantara. Cabang usaha yang dimiliki oleh Warung Coto Nusantara berdampak 
pada tingginya tingkat penjualan terhadap komponen penerimaan yang diperoleh 
oleh warung tersebut.  
 Total penerimaan yang diperoleh dari kedua warung Coto Makassar 
tersebut merupakan akumulasi dari penjualan Coto Makassar dan ketupat 
dikalikan dengan harga jual produk yang mereka produksi. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Soekartawi (2006) menyatakan bahwa penerimaan usaha adalah 
merupakan hasil perkalian antara produksi yang diperoleh dengan harga jual. 
5.4 Pendapatan Pengusaha Warung Coto Makassar 
Tujuan dari didirikannya suatu usaha adalah untuk memperoleh 
pendapatan atau keuntungan. Keuntungan dapat tercapai jika jumlah penerimaan 
yang diperoleh dari hasil usaha lebih besar dari pada jumlah pengeluarannya. 
Semakin tinggi selisih tersebut, semakin besar keuntungan yang dapat diperoleh. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Soekartawi (2002), yang menyatakan bahwa 
pendapatan (keuntungan) adalah selisih antara penerimaan dengan semua biaya. 
Dalam aspek kelayakan usaha, pendapatan yang diperoleh dari selisih antara 
penerimaan dengan semua biaya yang dikeluarkan dalam menjalankan usaha jika 
hasilnya memberikan pendapatan (keuntungan) yang lebih besar maka usaha 
tersebut layak untuk dipertahankan, dan jika usaha yang dijalankan hanya 
memberikan kerugian maka usaha tersebut tidak layak untuk dipertahankan.  
Adapun total pendapatan yang diterima oleh usaha warung Coto Makassar 
yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di Kota Makassar dapat dilihat 
pada Tabel 15. 
Tabel 15. Total Pendapatan pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total 
Penerimaan 
(TR) 
 (Rp/Bulan) 
Total Biaya 
(TC) 
(Rp/Bulan) 
Total 
Pendapatan (Pd) 
 (Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 1.246.800.000,- 1.152.325.666,- 94.474.334,- 
2 
Warung Aroma Coto 
Gagak 
498.000.000,- 
 
458.536.328,- 
 
 
39.463.672,- 
 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Tabel 15 menunjukkan bahwa pendapatan Warung Coto Nusantara yang 
menggunakan jeroan lokal yaitu sebesar Rp. 94.474.334,- per bulan, sedangkan 
pendapatan Warung Coto Gagak yang menggunakan jeroan impor yaitu sebesar 
Rp. 39.463.672,-. Perbedaan pendapatan ini dipengaruhi oleh jumlah cabang 
usaha yang dimiliki oleh kedua warung Coto Makassar tersebut. Warung Coto 
Nusantara yang memiliki 3 cabang usaha memberikan konstribusi pendapatan 
yang lebih baik dibanding Warung Aroma Coto Gagak. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Gusasi dan Saade (2006) bahwa perbedaan pendapatan pada setiap 
tingkatan skala usaha sangat nyata sehingga manfaat dan keuntungan dapat 
diperoleh pada skala usaha yang lebih besar.  
Dari data yang terdapat pada tabel 16, tingginya kesenjangan pendapatan 
antara Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak yang dipengaruhi oleh 
jumlah cabang usaha yang tidak berimbang. Jika total pendapatannya dirata-
ratakan menurut cabang usaha yang dimiliki, maka pendapatan yang diterima oleh 
usaha warung Coto Makassar yang menggunakan jeroan sapi lokal dan impor di 
Kota Makassar dapat dilihat pada Tabel 16. 
Tabel 16. Total Pendapatan Rata-rata pada Warung Coto Makassar yang 
Menggunakan Jeroan Sapi Lokal dan Impor di Kota Makassar 
(Kasus Warung Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak) 
No Jenis Usaha 
Total 
Pendapatan  
 (Rp/Bulan) 
Jumlah 
Cabang Usaha 
Pendapatan 
Rata-rata 
(Rp/Bulan) 
1 Warung Coto Nusantara 94.474.334,- 3 31.482.715,- 
2 Warung Aroma Coto Gagak 
 
39.463.672,- 
 
 
- 
 
 
39.463.672,- 
 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah, 2014. 
Tabel 16 menunjukkan bahwa pendapatan rata-rata Warung Coto 
Nusantara yang menggunakan jeroan lokal adalah Rp. 31.482.715,- Warung 
Aroma Coto Gagak yang menggunakan jeroan impor adalah Rp. 39.463.672,-. 
Perbedaan tersebut disebabkan oleh bahan dasar jeroan yang digunakan oleh 
kedua warung Coto Makassar tersebut. Jeroan yang merupakan variabel produksi 
pembeda dari kedua usaha warung Coto Makassar tersebut mampu memberikan 
dampak yang signifikan terhadap pendapatan yang diperoleh. Adapun besar 
kecilnya pendapatan dari suatu usaha bisa dipengaruhi oleh biaya untuk produksi 
sebagai pos pengeluaran, jumlah hasil produksi  dan harga yang berlaku saat itu. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Soekartawi (2006) yang menyatakan bahwa 
pendapatan atau keuntungan merupakan tujuan setiap jenis usaha. Keuntungan 
dapat dicapai jika jumlah penerimaan yang diperoleh dari hasil usaha lebih besar 
dari pada jumlah pengeluarannya. Semakin tinggi selisih tersebut, semakin 
meningkat pendapatan atau kentungan yang dapat diperoleh. 
 
 
BAB VI 
PENUTUP 
6.1. Kesimpulan  
 Dari hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan maka 
dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:  
Pendapatan pengusaha Coto Makassar yang menggunakan jeroan impor 
relatif lebih besar dari pada pengusaha Coto Makassar yang menggunakan jeroan 
lokal. Warung Coto Nusantara yang menggunakan jeroan lokal memiliki rata-rata 
pendapatan dari ketiga cabangnya sebesar Rp. 31.482.715,- per bulan, sedangkan 
Warung Aroma Coto Gagak memiliki pendapatan sebesar Rp. 39.463.672,- per 
bulan. 
6.2. Saran 
 Pengusaha Coto Makassar hendaknya memperhatikan pola manajemen 
usaha yang lebih baik mulai dari proses produksi sampai pada aspek perluasan 
wilayah usaha agar dapat memperoleh pendapatan yang lebih maksimal. Selain 
pola manajemen, pemilihan bahan baku untuk proses produksi juga harus menjadi 
perhatian pokok setiap pengusaha Coto Makassar untuk meningkatkan pendapatan 
dari usaha yang dijalankan. 
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Lampiran 1. Biaya Pembuatan /Sewa Bangunan Warung Coto Gagak dan Nusantara 
  
        
No Warung Uraian  
Jumlah Harga/Unit Nilai NJKP Umur Teknis Nilai Penyusutan 
(unit) (Rp) (Rp) (Tahun) (Rp/Bulan) 
1 Coto Nusantara Jl. Nusantara 1 Rp1.200.000.000 Rp480.000.000 40 Rp1.000.000 
    Jl. Merpati 1 Rp1.700.000.000 Rp680.000.000 40 Rp1.416.667 
    Jl. Urip Sumiharjo 1 Rp4.600.000.000 Rp1.840.000.000 40 Rp3.833.333 
                
    Total Biaya Rp7.500.000.000   Total Rp6.250.000 
                
2 Coto Gagak Jl. Gagak 1 Rp850.000.000 Rp170.000.000 40 Rp354.167 
                
                
                
                
                
    Total Biaya Rp850.000.000   Total Rp354.167 
 
Lampiran 2.  Rincian Biaya Investasi dan Nilai Penyusutan Peralatan Warung   
                       Coto Nusantara dan Aroma Coto Gagak Makassar 
1. Warung  Coto Nusantara 
     
 
a. Cabang jalan 
Nusantara 
     
No Uraian 
Jumlah Harga/Unit Nilai Investasi Umur Teknis Nilai Penyusutan 
(unit) (Rp) (Rp) (Tahun) (Rp/Bln) 
1 Kursi 80  Rp          50,000   Rp      4,000,000  7  Rp          47,619  
2 Meja Makan 20  Rp        580,000   Rp    11,600,000  8  Rp        120,833  
3 Piring Kecil 120  Rp            1,250   Rp         150,000  1  Rp          12,500  
4 Mangkuk 120  Rp            4,100   Rp         492,000  3  Rp          13,667  
5 Sendok 120  Rp            3,000   Rp         360,000  3  Rp          10,000  
6 Garpu 4  Rp            2,500   Rp           10,000  3  Rp               278  
7 Tungku Pembakaran 2  Rp        200,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
8 Pisau 4  Rp          15,000   Rp           60,000  1  Rp            5,000  
9 Belanga / Wani 2  Rp        200,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
10 Centong 2  Rp          25,000   Rp           50,000  1  Rp            4,167  
11 Nampan 7  Rp          30,000   Rp         210,000  1  Rp          17,500  
12 Talenan 2  Rp          24,000   Rp           48,000  1  Rp            4,000  
13 Gelas 100  Rp            4,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
14 Tempat Kecap 18  Rp            5,000   Rp           90,000  1  Rp            7,500  
15 Tempat Vetsin & Garam 20  Rp            3,800   Rp           76,000  1  Rp            6,333  
16 Tempat Tusuk Gigi 18  Rp            3,000   Rp           54,000  1  Rp            4,500  
17 Tempat Tissue 18  Rp          12,000   Rp         216,000  1  Rp          18,000  
18 Kipas Angin 5  Rp        430,000   Rp      2,150,000  5  Rp          35,833  
19 Televisi 1  Rp     3,000,000   Rp      3,000,000  5  Rp          50,000  
  Total Biaya  Rp   23,766,000     Rp        457,730  
 
 b. Cabang Jl. Merpati 
  
1 Kursi 72  Rp        120,000   Rp      8,640,000  7  Rp        102,857  
2 Meja Makan 12  Rp        670,000   Rp      8,040,000  8  Rp          83,750  
3 Piring Kecil 120  Rp            1,250   Rp         150,000  1  Rp          12,500  
4 Mangkuk 120  Rp            4,100   Rp         492,000  5  Rp            8,200  
5 Sendok 120  Rp            3,000   Rp         360,000  5  Rp            6,000  
6 Garpu 4  Rp            2,500   Rp           10,000  5  Rp               167  
7 Tungku Pembakaran 2  Rp        200,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
8 Pisau 4  Rp          15,000   Rp           60,000  1  Rp            5,000  
9 Belanga / Wani 2  Rp        200,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
10 Centong 2  Rp          25,000   Rp           50,000  1  Rp            4,167  
11 Nampan 7  Rp          30,000   Rp         210,000  1  Rp          17,500  
12 Talenan 2  Rp          24,000   Rp           48,000  1  Rp            4,000  
13 Gelas 100  Rp            4,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
14 Tempat Kecap 18  Rp            5,000   Rp           90,000  1  Rp            7,500  
15 Tempat Vetsin & Garam 20  Rp            3,800   Rp           76,000  1  Rp            6,333  
16 Tempat Tusuk Gigi 18  Rp            3,000   Rp           54,000  1  Rp            4,500  
17 Tempat Tissue 18  Rp          12,000   Rp         216,000  1  Rp          18,000  
18 Kipas Angin 5  Rp        430,000   Rp      2,150,000  5  Rp          35,833  
19 Televisi 1  Rp     3,000,000   Rp      3,000,000  5  Rp          50,000  
  Total Biaya      Rp   24,846,000     Rp        466,307  
 
  
c. Cabang Jl. Urip Sumiharjo 
1 Kursi 80  Rp        120,000   Rp      9,600,000  7  Rp        114,286  
2 Meja Makan 16  Rp        670,000   Rp    10,720,000  8  Rp        111,667  
3 Piring Kecil 120  Rp            1,250   Rp         150,000  1  Rp          12,500  
4 Mangkuk 120  Rp            4,100   Rp         492,000  5  Rp            8,200  
5 Sendok 120  Rp            3,000   Rp         360,000  5  Rp            6,000  
6 Garpu 4  Rp            2,500   Rp           10,000  5  Rp               167  
7 Tungku Pembakaran 2  Rp        200,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
8 Pisau 4  Rp          15,000   Rp           60,000  1  Rp            5,000  
9 Belanga / Wani 2  Rp        200,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
10 Centong 2  Rp          25,000   Rp           50,000  1  Rp            4,167  
11 Nampan 7  Rp          30,000   Rp         210,000  1  Rp          17,500  
12 Talenan 2  Rp          24,000   Rp           48,000  1  Rp            4,000  
13 Gelas 100  Rp            4,000   Rp         400,000  1  Rp          33,333  
14 Tempat Kecap 18  Rp            5,000   Rp           90,000  1  Rp            7,500  
15 Tempat Vetsin & Garam 20  Rp            3,800   Rp           76,000  1  Rp            6,333  
16 Tempat Tusuk Gigi 18  Rp            3,000   Rp           54,000  1  Rp            4,500  
17 Tempat Tissue 18  Rp          12,000   Rp         216,000  1  Rp          18,000  
18 Kipas Angin 5  Rp        430,000   Rp      2,150,000  5  Rp          35,833  
19 Televisi 1  Rp     3,000,000   Rp      3,000,000  5  Rp          50,000  
20 Air Conditioner 1  Rp     1,800,000   Rp      1,800,000  4  Rp          37,500  
  Total Biaya  Rp    30,286,000     Rp        543,152  
  Total Biaya Keseluruhan   Rp 134,030,000     Rp     2,476,649  
 
Aroma Coto Gagak Makassar 
1 Kursi 80  Rp        109,000   Rp      8,720,000  5  Rp        145,333  
2 Meja Makan 20  Rp        670,000   Rp    13,400,000  6  Rp        186,111  
3 Piring Kecil 130  Rp            1,300   Rp         169,000  1  Rp          14,083  
4 Mangkuk 130  Rp            4,100   Rp         533,000  5  Rp            8,883  
5 Sendok 130  Rp            5,000   Rp         650,000  5  Rp          10,833  
6 Garpu 6  Rp            5,000   Rp           30,000  5  Rp               500  
7 Tungku Pembakaran 3  Rp        200,000   Rp         600,000  1  Rp          50,000  
8 Pisau 4  Rp          15,000   Rp           60,000  1  Rp            5,000  
9 Belanga / Wani 3  Rp        200,000   Rp         600,000  1  Rp          50,000  
10 Centong 3  Rp          25,000   Rp           75,000  1  Rp            6,250  
11 Nampan 10  Rp          35,000   Rp         350,000  1  Rp          29,167  
12 Talenan 4  Rp          24,000   Rp           96,000  1  Rp            8,000  
13 Gelas 130  Rp            6,000   Rp         780,000  1  Rp          65,000  
14 Tempat Kecap 20  Rp            5,000   Rp         100,000  1  Rp            8,333  
15 Tempat Vetsin & Garam 20  Rp            4,800   Rp           96,000  1  Rp            8,000  
16 Tempat Tusuk Gigi 20  Rp            3,000   Rp           60,000  1  Rp            5,000  
17 Tempat Tissue 20  Rp          10,000   Rp         200,000  1  Rp          16,667  
18 Kipas Angin 5  Rp        420,000   Rp      2,100,000  5  Rp          35,000  
19 Televisi 2  Rp     2,700,000   Rp      5,400,000  5  Rp          90,000  
20             
  Total Biaya  Rp   34,019,000     Rp        742,161  
 
 
Lampiran 3.  Rincian Biaya Variable Warung   Coto Nusantara dan Coto Gagak Makassar 
1. Coto Nusantara                      
 
 
a. Cab. Jln Nusantara 
    
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Nilai Investasi 
 (Kg/Hari) (Rp) (Rp)/Bln 
 1 Daging 60  Rp          80.000   Rp       144.000.000  
 2 Jeroan :       
 * Hati 20  Rp          75.000   Rp         45.000.000  
 * Babat dan Usus 30  Rp          38.000   Rp         34.200.000  
 * Jantung 20  Rp          75.000   Rp         45.000.000  
 * Paru 20  Rp          75.000   Rp         45.000.000  
 * Lidah dan Otak 15  Rp          25.000   Rp         11.250.000  
          Rp       180.450.000  
 3 Pembuatan Ketupat 155  Rp            7.500   Rp         34.875.000  
 4 Rempah 1 hari  Rp        500.000   Rp         15.000.000  
 Total Biaya  Rp       374.325.000  
 b. Cab. Jln Merpati 
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Nilai Investasi 
(Kg/Hari) (Rp) (Rp)/Bln 
1 Daging 50  Rp          80.000   Rp       120.000.000  
2 Jeroan :       
* Hati 20  Rp          75.000   Rp         45.000.000  
* Babat dan Usus 25  Rp          38.000   Rp         28.500.000  
* Jantung 17  Rp          75.000   Rp         38.250.000  
* Paru 17  Rp          75.000   Rp         38.250.000  
* Lidah dan Otak 12  Rp          25.000   Rp           9.000.000  
         Rp       159.000.000  
3 Pebuatan Ketupat 125  Rp            7.500   Rp         28.125.000  
4 Rempah 1 hari  Rp        450.000   Rp         13.500.000  
Biaya Total  Rp       320.625.000  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Cabang Jl. Urip Sumiharjo 
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Nilai Investasi 
(Kg/Hari) (Rp) (Rp)/Bln 
1 Daging 50  Rp          80.000   Rp       120.000.000  
2 Jeroan :       
* Hati 20  Rp          75.000   Rp         45.000.000  
* Babat/Usus 25  Rp          38.000   Rp         28.500.000  
* Jantung 17  Rp          75.000   Rp         38.250.000  
* Paru 17  Rp          75.000   Rp         38.250.000  
* Lidah dan Otak 12  Rp          25.000   Rp           9.000.000  
         Rp       159.000.000  
3 Pembuatan Ketupat 125  Rp            7.500   Rp         28.125.000  
4 Rempah 1 hari  Rp        450.000   Rp         13.500.000  
Biaya Total  Rp       320.625.000  
          
Total Biaya Keseluruhan  Rp    1.015.575.000  
 
 
2. Coto Gagak Makassar 
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Nilai Investasi 
(Kg/Hari) (Rp) (Rp)/Bln 
1 Daging 70  Rp          78.000   Rp       163.800.000  
2 Jeroan :       
* Hati 25  Rp          50.000   Rp         37.500.000  
* Babat dan usus 30  Rp          25.000   Rp         22.500.000  
* Jantung 20  Rp          54.000   Rp         32.400.000  
* Paru 20  Rp          60.000   Rp         36.000.000  
* Lidah 15  Rp          20.000   Rp           9.000.000  
         Rp       137.400.000  
3 Pembuatan Ketupat 184  Rp            7.500   Rp         41.400.000  
4 Rempah 1 hari  Rp        715.000   Rp         21.450.000  
Biaya Total  Rp       364.050.000  
          
Total Biaya Keseluruhan  Rp       364.050.000  
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4.  Rincian Biaya Tenaga Kerja Warung   Coto Nusantara dan Coto Gagak 
Makassar 
                       
 
  
Coto Nusantara 
  
No Uraian 
Jumlah Tenaga Kerja Jumlah Upah Jumlah Upah 
(orang) (Rp/Bln) (Rp/Hr) 
1 Jl Nusantara 14  Rp    35,700,000   Rp      85,000  
2 Jl. Merpati 12  Rp    30,600,000   Rp      85,000  
3 Jl. Urip Sumoharjo 12  Rp    30,600,000   Rp      85,000  
          
  Total Biaya  Rp   96,900,000   Rp    255,000  
          
Coto Gagak 
 
No Uraian 
Jumlah Tenaga Kerja Jumlah Upah Jumlah Upah 
(orang) (Rp/Bln) (Rp/Hr) 
1 Jl. Gagak 26  Rp    58,500,000   Rp      75,000  
          
  Total Biaya  Rp    58,500,000    
          
    
      
 
 
 
Lampiran 5.  Rincian Biaya Listrik, PBB dan Lain-Lain  Warung   Coto  
                       Nusantara dan Coto Gagak Makassar 
 
 
Coto Nusantara 
     
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Jumlah 
  (Bag/Rak/Galon) (Rp) (Rp/Bln) 
    PBB      Rp  41,667  
  1 Iuran PLN dan Air      Rp   1,050,000  
  2 Tissue 30  Rp        2,500   Rp    2,250,000  
  3 Tusuk gigi 20  Rp        5,000   Rp    3,000,000  
  4 Air Minum 14  Rp        3,500   Rp    1,470,000  
  5        Rp      -  
  6 Bahan Bakar 3  Rp        3,000   Rp     270,000  
  7 Kecap 5  Rp      25,000   Rp     3,750,000  
  Total Biaya  Rp    10,740,000  
   
Cabang Jl. Merpati 
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Jumlah 
(Bag/Rak/Galon) (Rp) (Rp/Bln) 
  PBB      Rp                     50,000  
1 Iuran PLN dan Air      Rp                3,920,000  
2 Tissue 30  Rp        2,500   Rp                2,250,000  
3 Tusuk gigi 20  Rp        5,000   Rp                3,000,000  
4 Air Minum 13  Rp        3,500   Rp                1,365,000  
5        Rp                              -  
6 Bahan Bakar 3  Rp        3,000   Rp                   270,000  
7 Kecap 5  Rp      25,000   Rp                3,750,000  
Total Biaya  Rp             10,635,000  
  
Cabang Jl. Urip Sumiharjo 
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Jumlah 
(Bag/Rak/Galon) (Rp) (Rp/Bln) 
  PBB      Rp                     58,000  
1 Iuran PLN dan Air      Rp                3,525,000  
2 Tissue 30  Rp        2,500   Rp                2,250,000  
3 Tusuk gigi 20  Rp        5,000   Rp                3,000,000  
4 Air Minum 13  Rp        3,500   Rp                1,365,000  
          
6 Bahan Bakar 3  Rp        3,000   Rp                   270,000  
7 Kecap 5  Rp      25,000   Rp                3,750,000  
Total Biaya  Rp             10,635,000  
Total Biaya Keseluruhan  Rp             40,505,000  
 
 
 
 
 
 
 
 
Coto Gagak Makassar 
No Uraian 
Jumlah Harga/Kg Jumlah 
(Bag/Rak/Galon) (Rp) (Rp/Bln) 
  PBB      Rp                     58,333  
1 Iuran PLN dan Air      Rp                6,280,000  
2 Tissue 20  Rp      25,000   Rp              15,000,000  
3 Tusuk gigi 25  Rp        5,000   Rp                3,750,000  
4 Air Minum 17  Rp        3,000   Rp                1,530,000  
5        Rp                              -  
6 Bahan Bakar 5  Rp        2,500   Rp                   375,000  
7 Kecap 8  Rp      27,000   Rp                6,480,000  
Total Biaya  Rp             33,415,000  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Lampiran 6.  Rincian Biaya Total  Warung   Coto Nusantara dan Coto Gagak Makassar 
     
No Uraian 
Biaya Tetap Biaya Variable Biaya Total 
(Rp)/Bulan (Rp)/Bulan (Rp)/Bulan 
1 Jl. Nusantara  Rp        1,499,397   Rp          420,765,000   Rp    422,264,397  
2 Jl. Merpati  Rp        1,932,974   Rp          361,860,000   Rp    363,792,974  
3 Jl. Urip Sumiharjo  Rp        4,434,486   Rp          361,860,000   Rp    366,294,486  
          
          
          
          
          
Total Biaya  Rp       7,866,856  
 Rp       
1,144,485,000   Rp1,152,351,856  
  
No Uraian 
Biaya Tetap Biaya Variable Biaya Total 
(Rp)/Bulan (Rp)/Bulan (Rp)/Bulan 
1 Coto Gagak  Rp        1,154,661   Rp          455,965,000   Rp    457,119,661  
          
          
          
          
          
          
          
Total Biaya  Rp   457,119,661  
  
 
b. Cab. Jln Merpati 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 7.  Rincian Penerimaan  Warung   Coto Nusantara dan Coto Gagak Makassar 
 1. Coto Nusantara 
   
 
a. Jln. Nusantara 
   
No Uraian 
Jumlah Harga/(Mangkuk / Buah) Jumlah 
(Mangkuk/Buah)/ 
Hari (Rp) (Rp/Bln) 
1 Penjualan Coto 750  Rp                         18.000   Rp       405.000.000  
2 Penjualan Ketupat 1800  Rp                           1.000   Rp         54.000.000  
          
          
          
          
          
          
Total Biaya  Rp      459.000.000  
No Uraian 
Jumlah Harga/(Mangkuk / Buah) Jumlah 
(Mangkuk/Buah)/ 
Hari (Rp) (Rp/Bln) 
1 Penjualan Coto 670  Rp                         18.000   Rp       361.800.000  
2 Penjualan Ketupat 1300  Rp                           1.000   Rp         39.000.000  
3        Rp                         -  
          
          
          
          
          
Total Biaya  Rp      400.800.000  
 c. Cab. Jln. Urip Sumiharjo 
 
 
 
2. Aroma Coto Gagak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
No Uraian 
Jumlah Harga/(Mangkuk / Buah) Jumlah 
(Mangkuk/Buah)/ Hari (Rp) (Rp/Bln) 
1 Penjualan Coto 650  Rp                         18.000   Rp       351.000.000  
2 Penjualan Ketupat 1200  Rp                           1.000   Rp         36.000.000  
          
          
          
          
          
          
Total Penerimaan  Rp      387.000.000  
Total Penerimaan Keseluruhan  Rp   1.246.800.000  
No Uraian 
Jumlah Harga/(Mangkuk / Buah) Jumlah 
(Mangkuk/Buah) (Rp) (Rp/Bln) 
1 Penjualan Coto 960  Rp                         15.000   Rp       432.000.000  
2 Penjualan Ketupat 2200  Rp                           1.000   Rp         66.000.000  
          
          
          
          
          
          
Total Penerimaan  Rp      498.000.000  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 8.  Rincian Pendapatan  Warung   Coto Nusantara dan Coto Gagak Makassar 
     
No Uraian 
Biaya Total Penerimaan Total Pendapatan 
(Rp)/Bulan (Rp)/Bulan (Rp)/Bulan 
1 Jl. Nusantara  Rp   422.264.397   Rp            459.000.000   Rp          36.735.603  
2 Jl. Merpati  Rp   363.792.974   Rp            400.800.000   Rp          37.007.026  
3 Jl. Urip Sumiharjo  Rp   366.294.486   Rp            387.000.000   Rp          20.705.514  
          
          
          
          
          
Total Pendapatan  Rp          94.448.144  
Pendapatan Rata - Rata  Rp          31.482.715  
  
No Uraian 
Biaya Total Penerimaan Total Pendapatan 
(Rp)/Bulan (Rp)/Bulan (Rp)/Bulan 
1 Coto Gagak  Rp   457.119.661   Rp            498.000.000   Rp          40.880.339  
          
          
          
          
          
          
          
Total   Rp          40.880.339  
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Pendapatan Pengusaha Coto Makassar Yang Menggunakan Jeroan Sapi 
Lokal dan Impor Di Kota Makassar (Kasus Warung Coto Nusantara dan 
Aroma Coto Gagak)” 
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A.  IDENTITAS RESPONDEN 
1. N a m a   : 
2. Jenis Kelamin   : 
3. Umur    : 
4. Tingkat Pendidikan  : 
5. Lama Usaha   : 
6. Jumlah Cabang Usaha : 
  
B.  DAFTAR PERTANYAAN 
1. Penerimaan dari usaha pokok per hari 
NO Variable 
Jumlah 
(Mangkuk) 
Harga  
(Rupiah) 
1 Coto  
 
 
 
2. Penerimaan dari usaha pokok per hari 
NO Variable 
Jumlah 
(biji) 
Harga  
(Rupiah) 
1 Ketupat  
 
 
 
3. Penerimaan dari usaha Sampingan per hari 
NO Variable 
Jumlah 
(biji) 
Harga  
(Rupiah) 
1   
 
 
2    
 
 
 
 
 2.   Biaya Produksi 
a.   Biaya Tetap 
 Biaya Pembuatan/Pengadaan  Warung 
Ukuran  Warung 
         ( m
2
) 
Biaya 
Pembuatan/pengadaan 
Warung ( Rp. ) 
Lama Pemakaian 
 ( Tahun ) 
Biaya Penyusutan 
Warung  
( Rp. ) 
    
 Biaya Peralatan 
 
 
 
 
 
Biaya Peralatan Warung Jumlah Harga (Rp) 
Lama 
Pemakaian 
(Tahun 
Biaya 
Penyusutan 
(Rp) 
- Kursi  
- Meja makan 
- Piring  
- Mangkuk  
- Sendok  
- Garpu 
- Kompor/Tungku 
Pembakaran 
- Pisau 
- Sunggu Belanga 
- Centong 
- Nampan 
- Talenan 
- Gelas 
- Tempat Kecap  
- Tempat Vetsin dan garam 
- Tempat tusuk gigi 
- Tempat Tisue 
    
 Status Lahan :  Kontrak/Milik Sendiri 
(Bila Kontrak) Rp................................/ Tahun 
Luas Lahan :  meter
2
 
 Pajak Bumi dan Bangunan, Listrik 
Biaya Pajak Bumi dan 
Bangunan ( PBB ) 
Lama Pemakaian Tempat 
Usaha ( Tahun ) 
Biaya Listrik dan Air 
( Rp. / Bulan ) 
   
 
b.   Biaya Variabel 
 Biaya Daging, Jeroan, Bumbu/Rempah, Beras dan Daun Pandan, Kecap, 
Lombok, Tomat, Jeruk Nipis, Air minum, Tissue, Tusuk gigi. 
Jenis Jumlah  Harga ( Rp) 
Daging   
Jeroan (Lokal/Impor)   
Rempah/Bumbu : 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
Beras   
Daun Pandan   
Kecap   
Jeruk Nipis   
Air Minum   
Tusuk gigi   
 Biaya Tenaga Kerja 
Jumlah Tenaga Kerja 
( Orang ) 
Upah Tenaga Kerja 
( Rp. / Bulan ) 
  
 
 
  Biaya Lain-Lain /Periode 
No. 
Jenis Jumlah/ 
Unit 
Harga per 
unit(Rp) 
Jumlah (Rp) 
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(…………………………) 
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